


sciwosci lecznicze

Czy wiesz, ze burak naprawde

pla lecznicze wltasciwosci? Zawdziecza jg
antocyjanom - tym samym barwnikom, ktore
wystepujg w czerwonym winie. Dzieki nim mamy
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BARDZO DZIWNE.




4 o"dzywcze bugakow sq znanenie tylko w Polsce.
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' ‘, (i § dz;emnym burak jest popu
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http://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-krwionosny/nadcisnienie-jak-wyleczyc-nadcisnienie-bez-pomocy-lekow_34463.html

uszkadzajgc DNA, przyczynic
powstawama nowotworow.






R

burakach rozpuszcZeyg)
w wodzie, dlatego g
nie gotowadé burai e
chybaze w zupie TR

Lbeda bardzie] wartoStrowe;

b el zdstama upieczome w

AN 7 ) o

L slkdree 1 obrane dopiero

Sl
A

pnrzed jedzeniem. A jesli
e ktos clhce w pelni

-4"'.' ) 7 o

= Skorzystad z ich bogactygs
gl eclh pEsurow el
Qw AN




«

k -

\\

y zwq)}\§@pa u -

\‘\,







T B ARs S
t A =0~ \, ,.,/ B
7 \ p 1’ =%
4 I B | 4 S
AT N R A B
! \ ! y 4 \
> - TR W - A -

iR "”’*" ?
e # ¢.,'?
’ - .

l@fﬁ’@k@m @ Iovs i

oy W do ik,
czyli mitee clie 'slkérkd
& Przekl @ olity e
baryye b Z@Z@@y —
TRZS7% 'IFIﬁ@ @ﬂ@mmﬂ@ygz% )
tymn bogal "i mal ]W'l e;ce,\;s \Iva|01 OW/

@i

ANOCY)AmYs | i sl oy

< -

Riszdzowotnych, ma]a‘ :
oy Creiatomallct]
O [HNTIBuralk @@ls~<1 N




. "'. B % 1 ) Al N ‘. i :
‘ O e tyle, co soK*z Cytryny. |



/

AT SN —

— A - - -
B - 1 » -

R E W PABEN "2 RE SRR ATF

Mi 7 DIIVrAMONNY
mwe e wnE e 'ww -
»

Skladniki: . '
* 3 sredniej wielkosci buraki - .
maka ' oplu
] ’ durkach yst
P1CDECHN i pokr6j wniezt
2 duze jajka " plasterki.
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